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ABSTRACT
RINGKASAN
Pinang adalah satu produk unggulan Aceh yang di gunakan dalam berbagai macam keperluan, bahkan dalam industri. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengkaji tingkat keseragaman pengeringan biji pinang menggunakan alat pengering tipe Hohenheim.
Alat pengering ini merupakan alat yang dirancang untuk meningkatkan teknologi pengeringan matahari.
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat pengering surya tipe Hohenheim, timbangan analitik, pisau, humiditymeter,
thermometer, solarimeter, cawan, dan oven. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 20 kg biji pinang yang diperoleh
dari petani pinang di Desa Pisang Kabupaten Aceh Selatan. Pengambilan data pada ruang pengering dilakukan terhadap 12 titik
pengamatan, dimana titik P1, P5, P9  berjarak 0,375 m dari absorber, titik P2, P6, P10 adalah titik pengamatan pada jarak 1,125 m
dari absorber, titik P3, P7, P11 adalah titik dengan jarak 1,875 m dari absorber dan titik P4, P8, P12 adalah titik pengamatan pada
jarak 2,625 m dari absorber. Parameter penelitian ini meliputi iradiasi surya, suhu, kelembaban relatif, perubahan berat pinang,
kadar air, rendemen. Uji organoleptik dilakukan terhadap 25 panelis menggunakan uji konsumen. Analisis warna dilakukan dengan
metode L*a*b.
Hasil penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keseragaman pengeringan biji pinang menggunakan alat pengering tipe
Hohenheim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama proses pengeringan terjadi fluktuasi iradiasi surya, dimana rata-rata
iradiasi surya selama proses pengeringan adalah 385,5 W/m2.. Adapun suhu rata-rata alat  pengering adalah (49Â°C ) jauh lebih
tinggi dari pada suhu lingkungan (33,5Â°C). Hubungan suhu dan kelembaban relatif adalah negatif kuat dimana kondisi ini sangat
bagus untuk proses pengeringan. Kadar air biji pinang segar sebesar 67,27 %, dan rata-rata kadar air pinang kering adalah 6,49%.
Kadar air biji pinang kering sudah mencapai kadar air aman untuk penyimpanan. Nilai rendemen yang di peroleh sama pada tiap
titik pengeringan yaitu sebesar 39,1%. Berdasarkan analisis warna secara metode L*a*b dan uji hedonik, biji pinang kering terbaik
diperoleh pada pengeringan di jarak 0,375 m dari absorber, dengan nilai L sebesar 63, nilai a sebesar 23 dan nilai b sebesar 37, serta
penilaian organoleptik warna 2 (suka). Hal ini juga sesuai dengan hasil uji organoleptik aroma. Dapat simpulkan bahwa
keseragaman hasil pengeringan belum tercapai pada aspek warna dan aroma.â€ƒ
